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ABSTRAK 
 
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui aktivitas antioksidan minyak atsiri kunyit putih serta pengaruh penambahan 
minyak kunyit putih terhadap aktivitas antimikroba dan karakteristik sensori edible film tapioka. Aktivitas antioksidan minyak 
atsiri kunyit putih diuji menggunakan metode DPPH. Pengujian aktivitas antimikroba dilakukan terhadap bakteri 
Pseudomonas putida FNCC 0070 dan Pseudomonas fluorescens FNCC 0071 sedangkan karakteristik sensori diuji dengan 
metode perbandingan jamak dan metode hedonik. Aktivitas antioksidan minyak atsiri kunyit putih yang dihasilkan sebesar 
1,281% DPPH/mg. Aktivitas antimikroba edible film dengan penambahan 0.1% minyak atsiri kunyit putih mampu 
menghambat Pseudomonas putida FNCC 0070 sebesar 29,44 mm dan Pseudomonas fluorescens FNCC 0071sebesar 
29,99mm. Berdasarkan uji perbandingan jamak diketahui bahwa edible film dengan penambahan 1% minyak atsiri kunyit 
putih mempunyai karakteristik yang masih mendekati edible film tanpa penambahan minyak atsiri dan juga diterima panelis. 
 
Kata kunci: edible film, kunyit putih, minyak atsiri 
 
ABSTRACT 
 
The aim of this study were knowing the antioxidant activity of white turmeric essential oil and knowing the influence of 
various addition of white turmeric essential oil to antimicrobe activity and sensory characteristic of edible film tapioca. 
Antioxidant activity of white turmeric essential oil was determined using DPPH method. Antimicrobe activity assay was 
carried on Pseudomonas putida FNCC 0070 and Pseudomonas flourescens FNCC 0071 while sensory characteristic was 
determined using multiple comparison and hedonic method. The antioxidant activity value of white turmeric essential oil were 
1,281% DPPH/mg. The antimicrobe activity of edible film with 0,1% addition of white turmeric essential oil had the ability to 
detain Pseudomonas putida FNCC 0070 with diameter of 29,44 mm and Pseudomonas flourescens FNCC 0071 with diameter 
of 29,99 mm. The multiple comparison test showed edible film with 1% addition of white turmeric essential oil had the 
characteristic closed to edible film without any additions of essential oil which is accepted by panelists.  
 
Keywords: edible film, white turmeric, essential oil 
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PENDAHULUAN 
Fungsi pengemas pada  bahan pangan adalah 
mencegah atau mengurangi kerusakan, melindungi 
bahan pangan dari bahaya pencemaran serta 
gangguan fisik seperti gesekan, benturan. Selain itu, 
pengemasan juga berfungsi sebagai wadah agar 
mempunyai bentuk yang memudahkan dalam 
pengangkutan dan pendistribusian (Syarief, et al, 
1988). Ada beberapa persyaratan kemasan yang 
dibutuhkan. Menurut Syarief, et al, (1988) ada lima 
syarat pengemas yaitu penammpilan, perlindungan, 
fungsi, harga dan biaya, serta penanganan limbah 
kemasan. Edible packaging adalah salah satu jenis 
pengemas yang banyak diteliti akhir- akhir ini 
karena sifat ramah lingkungan, serta dapat langsung 
dimakan (Kinzel,1992). 
Edible packaging dapat dikelompokkan 
menjadi dua bagian, yaitu yang berfungsi sebagai 
pelapis (edible coating) dan yang berbentuk 
lembaran (edible film). Edible film adalah lapisan 
tipis yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan, 
dibentuk di atas komponen makanan (dilapiskan 
pada permukaan bahan yang dikemas) yang 
berfungsi sebagai penghambat transfer massa 
(misalnya kelembaban, oksigen, lemak dan zat 
terlarut) dan atau sebagai carrier bahan makanan 
atau aditif dan atau untuk meningkatkan penanganan 
makanan. Bahan baku utama pembuatan edible film 
adalah hidrokoloid, lipida dan komposit. Selain itu 
edible film memberikan perlindungan yang unik 
dengan mengurangi transmisi uap air, aroma, dan 
lemak dari bahan pangan yang dikemas, hal tersebut 
merupakan karakteristik edible film yang tidak 
didapatkan pada kemasan konvensional (Krochta, 
1992).  
Perkembangan penelitian tentang edible film 
dan aplikasinya pada produk pangan di Indonesia 
kini cukup baik. Berbagai macam penelitian 
dilakukan untuk mendapatkan edible film dengan 
modifikasi untuk mendapatkan hasil yang lebih baik. 
Modifikasi juga dilakukan pada bahan dasar, seperti 
protein atau pati hingga penambahan bahan lain atau 
dengan perlakuan-perlakuan khusus. 
Untuk menunjang perannya sebagai 
pembungkus yang dapat mencegah atau mengurangi 
terjadinya kerusakan pada bahan pangan, maka 
edible film perlu dikembangkan menjadi kemasan 
aktif. Kemasan aktif adalah teknik pengemas yang 
memiliki kemampuan aktif untuk menunjukkan 
mutu produk yang dikemas. Pengemasan aktif 
biasanya mempunyai bahan penyerap O2, penyerap 
atau penambah O2, ethanol emitters, penyerap 
etilen, penyerap air, bahan antimikroba, bahan 
penyerap dan yang dapat mengeluarkan 
aroma/flavor dan pelindung cahaya.(Ridawati,dkk, 
2005). 
Rempah-rempah telah banyak diteliti 
mempunyai senyawa yang berpotensi sebagai 
antimikroba dan antioksidan. Selain itu, juga telah 
banyak diteliti aplikasi rempah-rempah sebagai 
pengawet alami produk pangan, baik dalam bentuk 
segar maupun yang telah diolah menjadi oleoresin 
atau minyak atsiri. Beberapa penelitian tersebut 
antara lain pengawetan sosis menggunakan edble 
coating dengan penambahan oleoresin kayu manis 
(Sabrina, 2012), pengawetan rolade daging sapi 
menggunakan minyak atsiri jinten putih 
(Ridawati,dkk.,), pengawetan telur asin 
menggunakan jahe (Leitasari, 2012). Oleh karena 
itu, perlu dilakukan penelitian tentang pemanfaatan 
minyak atsiri kunyit putih (Kaempferia rotunda) 
yang ditambahkan ke edible film. Tujuan dari 
penelitian ini untuk mengetahui aktivitas antioksidan 
minyak atsiri kunyit putih serta pengaruh 
penambahan minyak atsiri kunyit putih terhadap 
aktivitas antimikroba dan karakteristik sensori edible 
film. Dengan penelitian ini diharapkan dapat 
dilakukan penelitian selanjutnya tentang aplikasi 
edible film ini sebagai pengemas aktif pada produk 
pangan. 
METODE PENELITIAN 
Alat 
Alat yang digunakan adalah pisau, alat 
destilasi, hotplate, pengering, pipet volumetri, 
tabung reaksi, petridish, vortek, inkubator, jangka 
sorong.   
Bahan 
Kunyit putih dan tapioka didapatkan dari pasar 
Legi Surakarta. Bahan kimia yang digunakan antara 
lain gliserol (Merck), Diphenyl picrylhydrazyl 
(DPPH) (SIGMA), dan Nutrient Agar (NA) 
(Merck). Bakteri uji Pseudomonas fluorescens 
FNCC 0071 dan Pseudomonas putida FNCC 0070 
diperoleh dari koleksi Food Nutrition and Culture 
Collection (FNCC) UGM, Yogyakarta. 
 
Tahapan Penelitian 
Pembuatan Minyak Atsiri Kunyit Putih 
Minyak atsiri yang diperoleh merupakan hasil 
destilasi uap air dari rimpang kunyit putih 
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(Kaempferia rotunda) yang telah dibersihkan, 
dicuci, dipotong tipis, dan dikering anginkan. 
Sampel minyak atsiri hasil destilasi dilakukan 
pengujian aktivitas antioksidan dengan metode 
DPPH (Subagio and Morita, 2001). 
 
Pembuatan Edible film 
Edible film dibuat dari tepung tapioka 
dengan penambahan plastisizer berupa gliserol, 
kemudian dilakukan penambahan minyak atsiri 
dengan berbagai konsentrasi. Pembuatan larutan 
edible film pada penelitian ini mengacu pada Firdaus 
dkk (2008) dengan modifikasi. Formula dasar edible 
film terdiri dari 5 g tepung tapioka, aquades 100 ml, 
dan gliserol 2 ml. Penambahan minyak atsiri 
dilakukan setelah proses pemanasan terakhir dari 
adonan edible film. Pengeringan adonan edible film 
dilakukan selama 2x24 jam pada suhu 37 
o
C. 
 
Pengujian Aktivitas Antimikroba 
Pengujian aktivitas antimikroba edible film 
dilakukan untuk mengetahui konsentrasi minyak 
atsiri yang mampu menghambat pertumbuhan 
mikroba pembusuk (Pseudomonas putida dan 
Pseudomonas fluorescence). Pengujian ini 
menggunakan metode difusi agar (Manab et.al, 
2011) dengan modifikasi. Lembaran film dengan 
diameter 5 mm diletakkan di atas media agar NA 
yang sebelumnya telah disebar 0.1 ml kultur 
mikroorganisme uji yang mengandung 10
6
 CFU/ml.  
Cawan petri diinkubasi pada suhu 37 
o
C selama 24 
jam. Setelah melalui masa inkubasi, akan muncul 
zona penghambatan dan dilakukan pengukuran 
diameter zona penghambatan. Diameter zona 
penghambatan dihitung sebesar diameter zona 
bening (termasuk diameter edible film) yang 
terbentuk. 
 
Pengujian Sensori Kemasan Aktif Antimikroba 
Edible film 
Pengujian sensori terhadap edible film 
dilakukan untuk mengetahui konsentrasi tertinggi 
minyak atsiri yang dapat menghasilkan edible film 
yang masih menyerupai karakteristik sensori edible 
film tanpa penambahan minyak atsiri (kontrol) dan 
dapat diterima oleh panelis dari segi warna, aroma, 
dan rasa. Pengujian ini menggunakan metode 
perbandingan jamak dan metode hedonik 
(Setyaningsih, dkk., 2010). 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Aktivitas Antioksidan Minyak Atsiri Kunyit 
Putih 
Antioksidan didefinisikan sebagai senyawa 
yang mampu menunda dan memperlambat reaksi 
oksidasi. Senyawa antioksidan memegang peranan 
penting dalam pertahanan tubuh terhadap pengaruh 
buruk yang disebabkan radikal bebas (Nihlati, dkk., 
2011). Selanjutnya Puspita dkk., (1997) menyatakan 
bahwa antioksidan menghambat pembentukkan 
radikal bebas dengan bertindak sebagai donor H 
terhadap radikal bebas sehingga radikal bebas 
berubah menjadi bentuk yang lebih stabil. 
Antioksidan banyak digunakan sebagai zat aditif 
untuk mencegah kerusakan terutama ketengikan 
bahan pangan.  
Menurut Agrawall et al., (2011) Kaempferia 
rotunda mengandung flavonoid, crotepoxide, 
chalcones, quercetin, flavonol, ß-sitosterols, 
stigmasterol, syringic acid, protocatechuic acid dan 
beberapa senyawa hidrokarbon. Hasil analisa 
pengujian aktivitas antioksidan minyak atsiri kunyit 
putih didapatkan sebesar 1,281 % DPPH /mg. 
Lotulung, et.al., (2008) menyatakan bahwa di 
didalam minyak atsiri kunyit putih terdapat dua 
senyawa yang mempunyai aktivitas antioksidan 
yaitu crotepoxide dan 1,2-hidroksi-`4,4`,`6-
trimetoksi chalcone. Senyawa chalcones termasuk 
dalam golongan senyawa fenolik yang mempunyai 
beberapa aktivitas farmakologi di antaranya sebagai 
antibakterial, antioksidan, antikanker dan anti-
inflamasi (Nowakowska, 2006). 
Aktivitas Antimikroba Edible film  
Berdasarkan hasil penelitian, edible film 
dengan penambahan minyak atsiri kunyit putih 
mampu menghambat pertumbuhan Pseudomonas 
putida FNCC 0070 dan Pseudomonas fluorescence 
FNCC 0071. Aktivitas antimikroba edible film 
dengan penambahan 0,1% minyak atsiri kunyit putih 
mampu menghambat Pseudomonas putida FNCC 
0070  sebesar 29,44 mm dan Pseudomonas 
fluorescens FNCC 0071 sebesar 29,99 mm. 
Penambahan minyak atsiri kunyit putih ke dalam 
edible film menyebabkan terjadinya penghambatan 
pertumbuhan mikroba uji (Tabel 1). Ketika minyak 
atsiri ditambahkan ke edible film, minyak atsiri akan 
terdifusi ke media agar dan menghasilkan zona 
bening pada media pertumbuhan mikroba. 
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Tabel 1.Hasil Analisa Zona Penghambatan Edible Film dengan    
Penambahan Minyak Atsiri Kunyit Putih. 
Jenis Bakteri Konsentrasi Zona Penghambatan (mm) 
Pseudomonas putida 
FNCC 0070 
0% 27,55±1,95
a
 
0,1% 29,44±2,58
 a
 
0,5% 31,33±0,67
 a
 
1% 30,77±1,34
 a
 
Pseudomonas 
flourescens FNCC 0071 
0% 28,55±3,16
 a
 
0,1% 29,99±2,73
 a
 
0,5% 32,66±2,08
 a
 
1% 32,99±1,20
 a
 
Keterangan: 
- Nilai menunjukkan rata-rata ± standar deviasi (n=3). 
- Penghitungan diameter daya hambat termasuk cakram edible film (5 mm). 
- Huruf yang sama menunjukkan tidak beda nyata pada taraf signifikansi (α = 0,05) 
Dari hasil pengujian menunjukkan bahwa 
semakin tinggi konsentrasi minyak atsiri kunyit 
putih maka semakin besar daya hambat terhadap 
bakteri yang diuji. Walaupun demikian, daya hambat 
semua perlakuan tidak berbeda nyata, baik pada 
bakteri Pseudomonas putida maupun Pseudomonas 
flourescens.  
Faktor yang mempengaruhi ukuran daerah 
penghambatan, yaitu sensitivitas organisme, medium 
kultur, kondisi inkubasi, dan kecepatan difusi agar. 
Faktor-faktor yang mempengaruhi kecepatan difusi 
agar, yaitu konsentrasi mikroorganisme, komposisi 
media, suhu inkubasi, dan waktu inkubasi (Schlegel 
dan Schmidt 1994). Menurut Elifah (2010), diameter 
zona hambat tidak selalu naik sebanding dengan 
naiknya konsentrasi antibakteri, kemungkinan ini 
terjadi karena perbedaan kecepatan difusi senyawa 
antibakteri pada media agar serta jenis dan 
konsentrasi senyawa antibakteri yang berbeda juga 
memberikan diameter zona hambat yang berbeda 
pada lama waktu tertentu. 
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 
penambahan minyak atsiri sebesar 0,1% sudah 
mampu menghambat pertumbuhan kedua jenis 
bakteri yang diuji (Pseudomonas putida dan 
Pseudomonas flourescens). Oleh karena itu, 
penambahan minyak atsiri 0,1% dipilih sebagai 
konsentrasi hambat minimal.  
Karakteristik Sensori 
Uji Perbandingan Jamak 
 
 
Tabel 2 Uji Perbandingan Jamak Edible Film Minyak Atsiri Kunyit Putih 
Parameter Warna Aroma  Rasa 
Konsentrasi 1% 3,27 ±0,70 
b
 3,27±1,22
b
 2,73±0,70
 a
 
Konsentrasi 2% 2,47±0,99
 a
 2,53±0,65
 a
  2,53±1,24
 a
 
Konsentrasi 3% 2,93±0,59
ab
 2,47±0,83
 a
  2,27±0,70
 a
 
Keterangan: 
*Huruf yang berbeda pada satu kolom menunjukan beda nyata taraf signifikansi (α = 0,05) 
*Nilai : 1 = sangat lebih buruk dari R; 2 = lebih buruk dari R; 3 = agak lebih buruk dari R; 4 
= sama dengan R; 5 = agak lebih baik dari R; 6= lebih baik dari R; 7= sangat lebih baik 
dari R. 
 
Berdasarkan Tabel 2. dilihat dari atribut 
warna, aroma, dan rasa menunjukkan bahwa 
penambahan minyak atsiri kunyit putih pada edible 
film  menyebabkan perubahan karakteristik sensori 
edible film. Semakin besar penambahan minyak 
atsiri kunyit putih semakin menurunkan penerimaan 
sampel oleh panelis. Hal ini dapat dilihat bahwa 
menunjukkan bahwa sampel perlakuan konsentrasi 
1% berbeda nyata dengan sampel perlakuan 
konsentrasi 2% dan 3%. Semakin banyak 
penambahan minyak atsiri pada edible film maka 
warna edible film semakin berbeda dengan kontrol.  
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Tabel 3. Uji Kesukaan Edible film Minyak Atsiri Kunyit Putih 
Parameter Warna Aroma Rasa 
Konsentrasi 1% 4,73±1,43
 b
 3,80±1,47
 b
 3,47±0,35
 a
 
Konsentrasi 2% 2,80±0,94
 a
 2,60±0,91
 a
 3,00±1,00
 a
 
Konsentrasi 3% 3,00±1,00
 a
 2,93±0,96
 a
 2,73±1,23
a
 
Keterangan: 
*Huruf yang berbeda pada satu kolom menunjukan beda nyata pada taraf signikansi α=0,05 
*Nilai : 1 = sangat tidak suka; 2 =tidak suka; 3 = agak tidak suka; 4 = netral; 5 = agak suka; 
6= suka; 7= sangat suka. 
 
Uji Kesukaaan 
Berdasarkan Tabel 3. dapat dilihat 
penambahan minyak atsiri kunyit putih berpengaruh 
pada tingkat kesukaan panelis. Semakin besar 
penambahan minyak atsiri kunyit putih, semakin 
menurunkan kesukaan oleh panelis. Sampel 
penambahan minyak atsiri kunyit putih sebesar 1% 
mempunyai nilai kesukaan paling besar 
dibandingkan dengan sampel lainnya. 
Berdasarkan uji perbandingan jamak dan 
kesukaan, konsentrasi 1% dipilih sebagai 
konsentrasi tertinggi karena edible film yang 
dihasilkan mempunyai nilai yang paling besar. Dari 
hasil pengujian dapat dikatakan bahwa semakin 
banyak penambahan minyak atsiri ke dalam kunyit 
putih memberikan efek semakin buruk pada edible 
film. Sampel perlakuan konsentrasi 1% dinyatakan 
sebagai konsentrasi terpilih karena sampel tersebut 
paling disukai panelis dari segi warna dan aroma. 
Selain itu, dengan penambahan minyak atsiri 2% 
dan 3% berbeda nyata dengan konsentrasi 1% yang 
berarti bahwa sampel tersebut semakin tidak disukai 
panelis. 
 
KESIMPULAN 
1. Aktivitas antioksidan minyak atsiri jahe merah 
sebesar 1,281% DPPH/mg.   
2. Edible film dengan penambahan 0,1% minyak 
atsiri kunyit putih mampu menghambat 
Pseudomonas putida dan Pseudomonas 
fluorescens  
3. Berdasarkan uji perbandingan jamak dan uji 
kesukaan diketahui bahwa edible film dengan 
penambahan 1% minyak atsiri kunyit putih 
mempunyai karakteristik yang masih mendekati 
edible film kontrol dan juga disukai panelis. 
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